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MOGUĆNOSTI KORIŠTENJA SIRUTKE U PREHRANI* 
Prof, d r Davor BAKOVIČ, Ljubica TRATNIK, dipl. ing. 
Tehnološki fakul tet , Zagreb 
U svjetskoj i shrani je sve veći man jak b je lančevina te se t raže svi mogući 
izvori kako bi se taj manjak ublažio. S i ru tka , sporedni proizvod s i rars tva , je 
t akav izvor bjelančevina, a može i posredno bi t i i n t e re san tna za dobivanje 
novih pro te insk ih koncent ra ta . U svijetu se samo 50^/o s i ru tke iskor iš tava i to 
pretežno sušene za i shranu stoke. Zastar je lo mišl jenje da je s i ru tka manje 
vr i jedan proizvod želimo ovim k ra tk im iz laganjem opovrgnut i . 
K i s e l a i s l a t k a s i r u t k a po svom sas tavu se razlikuje, što je po­
sljedica razl iči t ih biokemijskih procesa u tehnologi j i s ira. Kod kiselih s i reva 
se kazein, b je lančevina mlijeka, gruša kod izoelektr ične točke, a kod s la tkih 
ili s ir išnih s i reva bliže neut ra lnoj reakciji , ali uz djelovanje enzima. Obradom 
gruša oslobađa se s i ru tka koja se kod p r v i h naz iva kiselom, a kod d rug ih 
s latkom. U svi jetu je veća proizvodnja s la tke s i ru tke nego kisele. Godišnja 
proizvodnja s i ru tke u svijetu je oko 70 mil. t, (Imit. mi lk . . . 1974) a kod nas više 
od 173.000 t (Dozet i dr . 1975). 
S a s t a v s i r u t k e var i ra što ovisi o ml i j eku koje se p re rađu je i t ehno­
loškom procesu. 
Tablica 1 Sastav sirutke u «/o 
tvar Mast Proteini Laktoza Pepeo Autori 
6,0 0,3 0,7 4,4 0,6 Ling 
6,8 0,3 0,9 5,1 0,5 Christensen 
6,9 0,3 0,9 5,1 0,6 Mathias (Imit. milk . . . 
1974) 
6,68 0,47 1,15 4,05 0,62 Markeš 
5,86 0,05 0,56 4,67 0,56 Kirin i Valinčić 
6,45 0,08 0,95 4,9 0,52 Baković i Tratnik 
Iz tabl ice 1 vidi se da s i ru tka sadrži vr lo visok posto tak vode — 94''/o što 
u i shrani ili p a k za t r anspor t s tvara vel ike poteškoće. 
U s i ru tk i se nalazi 20''/o pro te ina ml i jeka i to u slijedećim frakci jama: 
a — lak ta lbumin , ß — laktoglobulin, a lbumin k r v n o g s e ruma i imunoglobul ini . 
* Referat održan na V Jug. kongresu o ishrani, li978. Sarajevo 
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Da dobijemo izvjesnu predodžbu o hranjivoj vrijednosti sirutkinog proteina 
navodimo tablicu 2. (Webb i dr. 1974). 
Tablica 2 
Esencijalne amino kiseline u mlječnim proizvodima 
(g/100 g proteina) 
Kazein laktalbumin Kazein laktalbumin 
Triptofan 1,3 2,2 Metionin 3,1 2,3 
Treonin 4,3 5,2 Cistin 0,38 3,4 
Izoleucin 6,6 6,2 Fenilalanin 5,4 4,4 
Leucin 10,0 12,3 Tirozin 5,8 3,8 
Lizin 8,0 9,1 Valin 7,4 5,7 
Iz tablice 2 se može uočiti da su sve esencijalne amino kiseline skoro jed­
nako zastupljene u oba proizvoda. 
U tablici 3 prema Mathis-u (Imit. milk . . . 1974) vidimo mineralni i vita-
minski sastav sirutke. Sirutka je dobar izvor riboflavina i tiamina (Donelly i 
Delaney 1974). 
Tablica 3 
Minerali i vitamini u 100 g sirutke 
Ca 51 mg Vitamin A 10 i. j . 
P 53 mg Tiamdn 0,03 mg 
F e 0,1 mg Niacin 0,10 mg 
Riboflavin 0,14 mg 
Kalorična vrijednost sirutke je 26 cal što je najviše povezano visokim 
sadržajem laktoze. Slatka sirutka je jedini izvor laktoze koja zbog cijene ne 
može uvijek konkurirati drugim ugljikohidratima. Utjecajem mikroorganizama 
laktoza previre većinom u mlječnu kiselinu o čemu treba voditi računa kod 
korištenja ili prerade pogotovu kod slatke sirutke koja je pokvarljivija od 
kisele (Baković 1972). 
K o r i š t e n j e s i r u t k e razvojem mljekarske industrije postaje sve 
veći problem. U prošlosti se sirutkom hranila mlada stoka, a ovčja sirutka 
se prerađivala u albuminski sir poznat u našem narodu kao skuta, bjelava, 
urda itd. Kako se u siranama pojavljuju velike količine sirutke, koja se teško 
transportira, zadnjih 10—15 godina se ulažu ogromni napori da se sirutka što ra­
cionalnije iskoristi u prvom redu za ljudsku ishranu. Time bi se također i sma­
njilo zagađivanje vodotoka sirutkom. 
Toj namjeri mnogo pridonosi razvoj tehnologije mlječnih proizvoda, a po­
sebno membranskih postupaka. 
Postupcima kao reverznom osmozom i ultrafiltracijom može se ugustiti i 
separirati sirutka ekonomičnije nego uparavanjem, a da se termički ne obra­
đuje (Donelly i Delaney 1974). 
Ugušćena ili sušena sirutka imaju daleko veću mogućnost primjene nego 
neugušćena. 
Najprije ćemo spomenuti korištenje neugušćene sirutke za proizvodnju 
raznih osvježavajućih i hranjivih n a p i t a k a uz dodatak voćnih ili drugih 
aroma, boje, vitamina i stabilizatora. Neki od tih proizvoda fermentiraju, a 
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neki se gaziraju (Mann, 1977). Ima i kod nas prijedloga za takvo korištenje 
sirutke (Rašić, 1974). 
Ugušćena ili sušena sirutka se koristi u m e s n o j industriji većinom kao 
nadomjestak mesu, a u k o n d i t o r s k o j industriji kao zamjena za suhu 
mlječnu tvar. U p e k a r s t v u kao i proizvodnji t j e s t e n i n e takva si­
rutka se sve više uvodi, jer navodno poboljšava kvalitet proizvoda (Robinson, 
1978). 
U mljekarskoj industriji su velike mogućnosti korištenja ugušćene i su­
šene sirutke. Nabrojiti ćemo najvažnije. 
Kod j o g u r t a se tako može povećati mlječna suha tvar (Todorić i dr. 
1973), a isto vrijedi za mlječni i krem s l a d o l e d (Kerin i Baković, 1977). 
Centri-V/hey postupkom dobiva se koncentrat sirutkinog proteina koji se 
može koristiti za povećanje randmana sira, pripremu raznih pasta, namaza 
i dr. (Kirin i Valinčić, 1978). 
Ugušćena sirutka može se koristiti za obogaćivanje biljnih proteina hrane 
esencijalnim amino kiselinama (Donelly i Delaney, 1974). 
Posebnu vrijednost bi ugušćena ili sušena sirutka mogla imati u proiz­
vodnji humaniziranog mlijeka. Dodavanjem takve sirutke bi se odnos kazein : 
laktalbumin 5 : 1 kravljeg mlijeka mogao približiti onom majčinog mlijeka 
1 : 1,6. Demineralizacijom sirutke bilo UF postupkom, ionskom izmjenom ili 
elektrodijalizom dobilo bi se probavljivije humanizirano mlijeko (Bender, 1967; 
Brnetić i Baković, 1974; Kapor i Gupta 1978). 
Kod toga treba voditi računa da sirutka može djelovati laksativno (Sinclair 
i Hollingsworth, 1989). 
Sve više je radova o korištenju sirutke i permeata, tekućine dobivene kod 
UF postupka, kao supstrata za uzgoj raznih mikroorganizama naročito kvasaca 
(Giec i Kosikowski, 1978). 
Također sirutka može biti supstrat za uzgoj nekih gljiva (Duvnjak i dr. 
1978). To su sve načini da se dobije što više proteinskih koncentrata koji bi 
bili korisni i u ljudskoj ishrani. 
Na priloženoj slici prikazane su mogućnosti korištenja sirutke za ljudsku 
ishranu. 
U našem laboratoriju vršili smo pokuse iz sirutke ugušćene ultrafiltracijom. 
Na DDS modelu 20 iz Danske s membranama tipa 800 ugustili smo sirutku 
trapista i goude na 1/10 početnog volumena. Suha tvar, laktoza i mast su se 
približno udvostručile, a protein sirutke povećao 4 do 5 puta. Dobiveni uzorci 
su se grijali na 80—95"C, 5—10 minuta, sa ili bez dodatka, a dobiveni albu-
minski sir se cijedio 12 sati. 
Suha tvar albuminskog sira kretala se između 27,2—35,5 Vo. Mast je vari­
rala od 7,2 do 9,6 "/o što pokazuje da je veći dio masti sirutke prešao u albu-
minski sir. Pokusi samo zagrijavanjem i dodatkom octene kiseline dali su do­
bar randman albuminskog sira : 2,5 do 3 kg od 100 1 ugušćene sirutke, a i naj­
bolja organoleptička svojstva. Dobiveni proizvod se može trošiti kao takav ili 
uz dodatak vrhnja ili začina, a može se dodavati raznim kolačima (Baković i 
Tratnik, 1978). Dodaci su bili kuh. sol sa i bez kalcijevog klorida te octena i 
limunska kiselina. 
Z a k l j u č a k ovog izlaganja je slijedeći: 
Sirutka sadrži punovrijedne sastojke potrebne za ljudsku ishranu, ali uz 
veliki balast vode. Sve metode koje sadržaj vode sirutke smanjuju, proširuju 
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mogućnost njezinog koriš tenja u ishrani . Koji s is tem ugušćivanja odnosno su­
šenja s i ru tke će pojedina ml jekarska indus t r i j a koris t i t i ovisi od niza faktora 
kao što je raspoloživa dnevna količina s i ru tke , n jen kval i te t , cijena energije 
kao i potražnja proizvoda dobivenih iz s i ru tke . 
Kao pri log navedenoj problemat ic i iznijeta je j edna mogućnost p re rade 
slatke s i ru tke u a lbuminski sir. 
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P rav i ln ik o životnim nami rn icama p redv iđa proc jenu kval i te te mli jeka na 
bazi bezmasne suhe tva r i iz računate F le i schmannovom formulom. Budući da 
je za ovo iz računavanje pot rebno poznava t i osim specifične težine mli jeka i 
količinu mast i , a P rav i ln ikom je p redv iđeno određ ivan je mast i metodom po 
Gerberu i Röse-Gott l iebu, to smo smat ra l i za po t r ebno uporedi t i dobivene r e ­
zul ta te za količinu suhe tvar i i z računate po Fle ischmannovoj formuli n a bazi 
količine mast i određene po obim metodama. Osim toga kompar i r an i su rezul ta t i 
količine bezmasne suhe tva r i dobiveni sušenjem do kons t an tne mase i rezul ­
ta t i iz računat i pomoću tabele dobivene t rans formaci jom Fle ischmannove for­
mule (Zonji 1975). 
Materijal i metode 
Ispi t ivano je mlijeko k r a v a ind iv idua ln ih proizvođača, u okolici Zagreba, 
čime je dobivena veća vari jabi lnost u količini mast i . 
Specifična težina mli jeka na 15 "C određ ivana j e lak todenzimet rom po 
Soxhletu. Za određivanje mas t i p r imi jen jena j e me toda po Röse-Gott l iebu i 
ac idobut i rometr i j ska metoda po Gerberu . Kol ič ina suhe tvar i mli jeka određena 
je d i rek tno sušenjem do kons tan tne mase i p r imjenom Fle i schmannove formule. 
(Kern i suradnici 1968). 
40 Mljekars tvo 29/2 1979. 
